So vielseitig,
so einfach - mit diesen Produkten:

Artikel-Nummer
GebindegroRe

Zugabemenge pro kg Mehl

erforderliche
Zutaten

fiir Butterplunder geeignet

tiefkiihlstabil

Grundrezepte

Plunderteig mit HefeQuick

2500g WeizenmehlType 550
400g HefeQuick
2509 Backmargarine oder Butter, weich Spiralkneter:
100g Zucker 3 +4 Minuten
1759 Hefe P Teigtem-
300g Eier peratur:
900g Wasser, ca. 20 bis 22 °C
2000g Ziehmargarine oder
Butterziehplatte

Herstellung

® Den Hefeteig zum Rechteck formen.

® Ziehmargarine oder die Butterziehplatte in 3 einfachen
Touren einziehen.

® Zwischen den einzelnen Touren kurze Ruhepausen im
Froster einlegen.

® Vordem Aufarbeiten 10 bis 15 Minuten im Kiihlschrank
entspannen lassen.

Tipp: Fiir die Herstellung
von Schnecken und Striezel

8000g Hefeteig (hergestellt aus Butter-Hefeteig,
HefeQuick oder CrossQuick)
2000g Ziehmargarine oder Butterziehplatte

Herstellung

® siehe Grundrezept Plunderteig mit HefeQuick

Plunder von hoher Qualitiit sollten duftig-luftig, fein
blittrig, golden, mit kurzem Biss, innen saftig und aufSen
mit knuspriger Kruste sein - also einfach ein Genuss!

CrossQuick HefeQuick  Butter-Hefeteig

1465325 1495025 1493225
25 kg-Sack 25 kg-Sack 25 kg-Sack
5% 16 % 100 %
Mehl, Zucker, Mehl, Zucker, Hefe, Eier,
Butter oder Back- Butter oder Wasser,

margarine, Hefe, Backmargarine,  (Butterziehplatte)
Eier, Salz, Wasser, Hefe, Eier, Was-

(Ziehfett) ser, (Ziehfett)
ja ja ja
ja ja ja

Plunderteig mit CrossQuick

3000g WeizenmehlType 550
150g CrossQuick
300g Butter oder Backmargarine
3009 Zucker
200g Hefe
400g Eier
50g Salz
900g Wasser (evtl. 20% Crush-Eis
verwenden)
2000g Ziehmargarine oder
Butterziehplatte

® Den Hefeteig zum Rechteck formen und ca. 10 Minuten
im Kiihlschrank ruhen lassen.

® Ziehmargarine oder die Butterziehplatte in 3 einfachen
Touren einziehen.

® Zwischen den einzelnen Touren kurze Ruhepausenim
Froster einlegen und beim Tourieren eine Teigdicke von
9 mm nicht unterschreiten.

® \Vordem Aufarbeiten 10 bis 15 Minuten im Kiihlschrank
entspannen lassen.

Spiralkneter:

Y 2 + 2 Minuten
Teigtemperatur:

18 bis 20 °C

Plunderteig mit Butter-Hefeteig

30009 Butter-Hefeteig Spiralkneter:

1000g Wasser, kalt 2+ 5 Min.
3009 Eier Teigtem-
200g Hefe peratur:

20009 Ziehmargarine oder Butterziehplatte| 20 bis 22 °C

Herstellung

® siehe Grundrezept Plunderteig mit HefeQuick

PLunpercepacke

sind einfach zu verarbeiten, hervorragend
TK-geeignet und lassen sich bestens -

und somit kostenorientiert - auf Vorrat
herstellen und einfrieren!

Variieren Sie die Form Ihrer Plundergebd-
cke: Rund, eckig, als Kamm, Zopf, Twister,
Schiffchen oder Hornchen, als Striezel,
Halbmond oder Fécher, als Ring oder Brezel,
Familien-XXL-Version oder im Mini-Format -
so gestalten Sie Ihr Sortiment immer wieder
neu und iiberraschend.

Gehen Sie auf die Bediirfnisse Ihrer Kunde
ein - mit der GroBe Ihrer Plunder: Machen
Sie den klassischen Obstplunder mal beson-
ders grofR. Dann wird daraus der Sonntag-
nachmittag-Familienplunder. Oder backen
Sie Minis. Sie zeigen dadurch ein breiteres
Sortiment und Ihr Kunde kann durch die
kleine GroRe mehrere Sorten auf einmal
testen. Verkaufen Sie zum Beispiel 6 Minis
als Kaffeeklatsch-Sortiment.

Bieten Sie Ihre verschiedenen Striezel als
Schnittware an.

Geben Sie den Gebécken neue Namen und
benennen Sie sie zielgruppen-, saison- oder
anlasshezogen, z. B. Friihstiicks-Plunder,
Biiro-Trio (Minis), SiiBe Plunder Pause,
Sportler-Ecke, Friihlings-Brezel, Party-
Plunder. Machen Sie aus einfachen Gebécken
wie einer Puddingbrezel mit wenig Aufwand
trendige Gebackkreationen - z. B. die
Latte Macchiato-Brezel. Oder geben Sie
Ihren Gebacken Bezug zu Ihrer Region

(z. B. Hamburger Schiffchen).

Offizieller
Forderer

h

Zenteabverband des
Benischrn Bicknrkandweris oV,
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praktisch verpackt - besonderes Interesse!

Ideen, Ideen, Ideen!

Minis sind impulsstark und erwecken -

Passend Portioniertes

verfiihrt zum Probieren!

Ein echter Hingucker:
Der Familien-Plunder in XXL.

MARTIN BRAUN KG

TillystralRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Fachliche Beratung

Tel. 05 11/41 07 380, Fax 05 11/41 07 389
Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333, Fax 05 11/41 07 317

Ein Unternehmen der
MARTIN BRAUN - GRUPPE NI’. 470

Vor {iber 150 Jahren begann Hofbacker Albak in Kopen-
hagen, Plundergebdcke herzustellen. Die Technik hatte
ervon Wandergesellen aus Osterreich und Deutschland
abgeschaut, die ihrerseits von Backern in Wien gelernt
hatten, Butter in einen Hefeteig zu rollen. So entstan-
den auRergewdhnlich leichte und luftige Gebécke, die
schon Kaiserin Maria Theresia zu schdtzen wusste.

Heute sind Plundergebécke beliebte Dauerbrenner und
man findet sie in jeder Kuchentheke.

Trend

Plundergebacke sind Tausendsassa und erfiillen die
Anforderungen an innovative, trendige Feingebécke in
jeder Hinsicht. Diese backertypischen Snacks sind klas-
sische Mitnahmeprodukte, eignen sich hervorragend
fiir das to-go-Geschaft, bringen - richtig gemacht -
Farbe in die Theke und beleben so das Impulsgeschaft.

f LUNDER —
MAL ANDERS!

® Ihre Kunden schiitzen
Sortenvielfalt, Frische, Qualitdt

® Thre Kunden wiinschen
Emotion, Erlebnis, Abwechslung

® das Aussehen Ihrer Gebdicke
ist kaufentscheidend

Plundergebdicke sind

® klassische Feingebdcke, aber
auch modern und trendig

® bhdckertypische Snacks
® klassische Mitnahmeprodukte

® [assen sich unendlich variieren

Fiir die moderne Béackerei sind das Sortiment und der
Marktauftritt die entscheidenden Erfolgsfaktoren.

Heben Sie sich mit einem Sortiment auf gehobenem
Niveau, mit absoluter Frische und einem ideenreichen
Angebot ab. Erzielen Sie Mehrwert durch Sortenvielfalt
und Frischekompetenz.

Plundergebdcke in ihrer groRen Vielfalt bieten

Ihnen dafiir unendliche Méglichkeiten. Ob offen oder
geschlossen, groR oder klein, mit Obst, Creme oder
Pudding, aprikotiert, mit Fondant oder Glasur - Ihrer
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Und auch die Form
der Gebécke sollte Ihre Kreativitdt befliigeln - denn so
tiberraschen Ihre Plunder mit immer neuer attraktiver
Optik! Trendige und saisonale Geschmacksrichtungen
und abwechslungsreiche Dekorationen bieten Ihnen
weitere Moglichkeiten, diesen ,Smart”-Snacks ihre indi-
viduelle Note zu verleihen und sich damit vom Wettbe-
werb abzusetzen. Ein weiteres Plus: Plunder lassen sich
rationell herstellen und haben eine gute Frischhaltung.

Bieten Sie Ihren Kunden ein

Plunder-Sortiment...

...und nutzen Sie die

M_¢'5glichkeiten verschiedene

Sie werpen seten,

WAS ALLES 1M
PLUNDER STECKT!

Wir laden Sie ein, mit unseren Anre-
gungen die grenzenlosen Mdglichkeiten
von Plundergebdcken zu entdecken.
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. ca. 45 Stiick % =
Sunshine-Plunder Fruchtkoérbchen
N el 24009 Plunderteig siehe Grundrezept 3 EDSEnek
EnQEI‘Sﬂ'ugel 2400g Plunderteig siehe Grundrezept f f 5 f o i b l_ Kokos-Cranberry-Fiillung 3150 g Plunderteig siehe Grundrezept
ca. 55 Stiick 2ty Kaffeestreifen .. Zitronenwirbe o bAddh 006 KeRekTone ¥ o c
: ; L Stiick ca. 30 Stiick 125g Wasser, ca. 35 °C 15 Min. quellen = dEER AL (RS s
1200g Plunderteig siehe Grundrezept ca. 5 Stic . . 9 A 4
500g Orangetto Y ; : . E N uss- Odel‘ MOhl‘I-KI’EISEl 100g Cranberries, lassen, anschlie- 180g KSK
Fillung 300g Wasser it 2000g Pludntsjerr]tmgkfur Striezel siehe Grundrezept 1500g Plunderteig siehe Grundrezept - AN Sommer Rauten getrocknet, gehackt Bend die Cranber- 600g Wasser glatt riihren
P 50g Eier UG SGITE RSN : = i o ries unterheben. 80g Mascarpone
722 . \I;llvandelkrone } glatt riihren 100g Joghurt 1220 g Eers‘manfullung Limetto-Schmand-Fiillung 1500 g Plunderteig fiir Striezel siehe Grundrezept ca. 45 Stiick Dekor
- gaaoE 59 Rosinen 2509 Limetto ) und Schnecken . L Dekor
] Verriihren und ¥, £ g ; 750 g Aprikosenkonfitiire
o Dekor g 150g Wasser 10 Minuten 10009 Nussfiillung oder Mohnfillung SO0t Rl SIeCROageRely 100g Kokosraspeln, gerostet 1500g Friichte, gemischt, z. B. Kiwi
ekor . , ; . Z.B. ;
: s 900 g Orangenscheiben, gut abgelaufen, 45 Stiick Dol 259 FEier quellen lassen. Fillun 450g Mohrenglanz Zartbitter Erdbeeren, Ananas, Sternfrucht
8509 Aprikosenkonfitiire 700g Geleeguss mit Colorado gelb : e 509 Schmand Dekor L) 1000g Geleeguss mit Colorado gelb
igg g zl(()jl;,renglljanz Vagllle o 100g Mohrenglanz Vanille 328 9 éprljkos:nkonﬁture e 200g Aprikosenkonfitiire 2259 KSK ) Herstellung
g Erdbeer-Drops/Gocce Fragola g rondan exor 200g Mohrenglanz Nuss oder 750g Wasser glatt riihren Herstellung
® Den Plunderteig auf 55 x 99 cm ausrollen (3 mm dick).

m 200g Butter, fliissig Mohrenglanz Zartbitter 100g Mascarpone
m m 2509 Limonenzucker (250 g Zucker, 5 g Limone) 1000 g Fruchti-Top Kirsch oder In Quadrate 11 x 11 cm schneiden und die Rander ® Den Teig auf 55 x 110 cm (ca. 3,5 mm) ausrollen
Dekor

® Den Teig auf 55 x 99 cm ausrollen (3 mm dick). Fruchti-Top Pflaume diinn mit Wasser abstreichen. undin 11 x 11 cm grolRe Stiicke schneiden.
® Den Plunderteig auf 110 x 36 cm ausrollen ® InQuadrate 11 x 11 cm schneiden und die Rénder ® Den Plunderteig auf 50 x 150 cm (ca. 2,5 mm dick) 15009 Fruchti-Top Erdbeere ® Die Kokos-Cranberry-Fiillung in die Mitte aufdres- ® Die Rinder schwach mit Wasser abstreichen und
(2,5 mm dick). diinn mit Wasser abstreichen. ausrollen, die Persipanfiillung aufstreichen und die 500g Geleeguss mit Colorado gelb sieren und zu Dreiecken zusammenlegen und gut alle 4 Ecken in der Mitte fest zusammendriicken.
® Die Fiillung aufstreichen und den Teig zweimal ® Alle vier Ecken in der Mitte fest zusammendriicken, Rosinen aufstreuen. ® Den Plunderteig auf 80 x 60 cm ausrollen (2,5 mm dick). 2509 Mohrenglanz Vanille andriicken. ® Bei 3/4 Gare die Teiglinge mit Eistreiche abstrei-
nach oben iiberklappen. die Teiglinge umgedreht auf Bleche setzen. ® Den Teigin 5 Stiicke teilen und die einzelnen Stiicke zu ® Die Limetto-Schmand-Fiillung auf die Halfte des Teig- ® Den Teigauf50 x 90 cm ausrollen (2,5 mm dick), die ® Die Dreiecke auf den Seiten je dreimal einschneiden chen, jeweils einen Tupfen KSK-Mascarpone-Creme
® In 2 cm breite Stiicke schneiden. ® Bei 3/4 Garein der Mitte andriicken und die Fiillung Rollen von 50 cm Lange aufrollen. stiickes aufstreichen und iiberklappen, so dass ein Flillung aufstreichen. m und auf Bleche legen. in die Mitte spritzen.
® Bei 3/4 Gare abbacken. eindressieren. @ DieTeigrollen etwas lang ziehen (60 cm) und auf Bleche Teigstiick von 60 x 40 cm entsteht. ® Den Teig aufrollen undin 2,5 cm breite Stiicke ® Bei 3/4 Gare abbacken. ® Abbacken.
® Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °Cunter ® Abbacken. legen. ® In 2 cm breite Streifen schneiden, die Streifen an den schneiden. ® Den Plunderteig auf 55 x 99 cm ausrollen (3,5 mm dick). ® Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °Cunter ® Backtemperatur: ca. 210 °C (= 20 °Cunter
Brotchenbacktemperatur) ® Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter ® FEtwa bis zur Halfte einschneiden und ca. 10 cm breit Enden mit der Handflache in entgegengesetzter Rich- ® AufBleche setzen. ® In11x 11 cm groRe Stiicke schneiden. Brotchenbacktemperatur) Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 15 Minuten Brotchenbacktemperatur) auseinanderziehen. tung drehen und zum Wirbel aufdrehen. ® Bei 3/4 Gare abbacken. ® An den gegeniiberliegenden Seiten ca. 1 cm vom Rand Backzeit: ca. 15 bis 18 Minuten Backzeit: ca. 15 Minuten
® Nach dem Backen aprikotieren. Backzeit: ca. 15 bis 18 Minuten ® Die Streusel aufstreuen. ® Bei 3/4 Gare abbacken. ® Backtemperatur: ca. 210 °C (= 20 °C unter einschneiden und zu Rauten zusammenlegen. e Nach dem Backen aprikotieren. ® Nach dem Backen mit den Friichten belegen und
® Mit Mohrenglanz Vanille absetzen und die e® Nach dem Backen Orangenscheiben auflegen und Bei 3/4 Gare abbacken. ® Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter Brotchenbacktemperatur) e Die Fiillung eindressieren und auf Gare stellen. e Die Rander mit Mohrenglanz Zartbitter absetzen und die abgekiihlten Fruchtkorbchen mit Geleeguss
Erdbeer-Drops/Gocce Fragola aufstreuen. mit Geleeguss abgelieren. ® Backtemperatur: ca. 210 °C (=20 °C unter Brotchenbacktemperatur) Backzeit: ca. 15 Minuten ® Bei 3/4 Gare abbacken. mit Kokosraspeln bestreuen. abglanzen.
@ Die Rander diinn mit Mohrenglanz Vanille Brotchenbacktemperatur) Backzeit: ca. 15 bis 18 Minuten e Nach dem Backen aprikotieren. ® Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter
- o _ tiberspinnen. ® Backzeit: ca. 20 Minuten ® Nach dem Backen mit heiRer Butter abstreichen und in Brétchenbacktemperatur)
Aroma- Aromatisieren Sie die Fiillung mit 60 g Eis- Nach dem Backen aprikotieren und glasieren. Limonenzucker walzen. Backzeit: ca. 15 bis 18 Minuten Fiillung Diese trendige Fiillung passt auch Optik  Fiillen Sie den Plunder mit Fruchti-Top
Tipp paste Amarena oder 50 g Eispaste Caramel. Optik Durch Veredelung und Dekoration - ® Nach dem Backen mit Fruchti-Top Erdbeere fiillen und gut zu anderen Plundergebdicken. Fruchtfiillungen und garnieren Sie mit
Geback- Auflergewéhnliche Form (umgedrehtes zum Beispiel mit Mohrenglanz - [assen mit Geleeguss abgelieren. gehackter Pistazie.
Geback- Einfache Herstellung, neue Form, vielfiltige Form Quadrat). Fruchtig-frische Fiillung mit Aroma- Aromatisieren Sie den Teig mit Hefeteig-Aroma Verkaufs- Gebdck eignet sich besonders fiir das sich diese Klassiker hervorragend e Die Spitzen mit Mohrenglanz Vanille absetzen. Trend  Testen Sie auch den ,heifsen” Pifia Colada-
Variante Veredelungs- und Dekorationsmoglichkeiten. Orangetto. Tipp und geben ihm damit eine besondere Note. Tipp to-go-Geschift. optisch und geschmacklich aufwerten. Plunder mit Kokos, Ananas und einem Hauch Trend  Wenden Sie KSK mit Mascarpone an, geben
von Rum oder den Sommerliebe-Plunder mit Sie einen Klecks Erdbeer-Fruchtfiillung in
Dekor- Mit Mohrenglanz Vanille als , echter” Geback- Ein unverwechselbarer kreativer Name Fiillungs-  Probieren Sie auch mal eine andere Fiillung, Fiillungs-  Auch super lecker mit Orangetto. Geschmacks- Probieren Sie auch unsere anderen Gebick- Attraktive Form und dennoch einfach in Erdbeer-Kdse-Fiillung. Und im Winter gibt’s die Mitte und verkaufen Sie den Plunder als
Tipp Engelsfliigel oder klassisch aprikotiert. Name macht nicht nur aufmerksam, sondern Variante z. B. Kdse-Mohn-Rhabarber. Variante Variante Fruchti-Top Fruchtfiillungen und Variante der Herstellung. Besonders frische Fiillung die aromatische Marzipan-Pflaumenfiillung. Erdbeer-Mascarpone-Plunder.
. ST macht Lust auf Genuss - und Kauf. variieren Sie. mit KSK und Joghurt.
Interessieren Sie sich fiir die Dekor- Dekorieren Sie das Gebdck einfach anders - Geback- Ideal als Minis herzustellen. Abgepackt Dekor- Dekorieren Sie passend zur Fiillung - Saison Belegen Sie den Plunder mit exotischen
Rezeptvarianten? So sprechen Sie Fiillungs- Auch super mit Limetto. Tipp und iiberspinnen Sie mit den Mohrenglanz- Form im Beutel - perfekt zum Mitnehmen und Form Dieses Rezept eignet sich auch hervor- Dekor- Streuen Sie auf die Erdbeer-Frucht- Tipp denn dann wissen Ihre Kunden gleich, Friichten und kreieren Sie den

Ihren BRAUN-Fachberater an. Tipp Produkten mehrfarbig. Wegnaschen. ragend fiir Mini-Plunder. Tipp fiillung gehackte Pistazien. welcher Genuss sie erwartet. Exotik-Plunder fiir den Sommer.



